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ΔΕΛΤΙΟΝ ΤΗΣ ΕΛΛ. ΚΤΗΝ. ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ 1975, Τ. 26, τ. 2 
ΣΤΑΘΕΡΟΤΥΠΟΙ ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΟΥΜΕΝΟΙ ΕΙΣ ΤΗΝ ΥΠΕΙΝΗΝ 
ΚΑΙ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΝ ΤΟΥ ΓΑΑΑΚΤΟΣ 
' Υ π ό 
ΣΠ. ΓΕΩΡΓΑΚΗ 
'Επικούρου Καθηγητού Κτηνιατρικής Σχολής Θεσσαλονίκης 
NORMS USED FOR THE HYGIENE AND THE TECHNOLOGY OF MILK 
By 
S. YEORGAKIS 
Έλεγχος του γάλακτος δίχως εκ τών προτέρων να έχουν καθωρισθη 
αί μέθοδοι εξετάσεως ώς και τά κατώτατα ή ανώτατα ανεκτά όρια εντός τών 
οποίων θά πρέπη να διακυμανθοϋν οί ελεγχόμενοι συντελεσταί, αποτελεί 
θέμα κυριολεκτικώς άνευ αντικειμένου. 'Ακόμη ή ελλειψις αυτή δηλ. του 
καθορισμού σαφών και νομικώς προσδιορισθέντων ορίων, ημπορεί να οδή­
γηση εις αδικίας είτε ε·'ς βάρος του παράγωγου εϊτε ~>ίς βάρος του κατανα­
λωτού. 
Ή άνά χείρας άνακοίνωσις έχει ώς σκοπόν νά παρουσίαση εις τους Ελ­
ληνας συναδέλφους τά στοιχεία επί τών οποίων βασίζεται ή κρίσις του γά­
λακτος εις διάφορους χώρας και εις την ήμετέραν. 
Τά παρατιθέμενα στοιχεία δεν ενδιαφέρουν μόνον όσους ασχολούνται 
με την ύγιεινήν τοϋ γάλακτος και την δημοσίαν ύγείαν. Ενδιαφέρουν εξ ϊσου 
πολύ και όσους ασχολούνται μέ την τεχνολογίαν. Οί λόγοι είναι προφανείς. 
Εις τους ισχυριζόμενους ότι ή τεχνολογία δεν εχ^ι καμίαν σχέσιν μέ την 
μικροβιολογίαν, υπενθυμίζεται, ότι όλαι αί μεταβολαί του γάλακτος αί ό-
ποϊαι καθιστούν τούτο άκατάλληλον δι' οιανδήποτε έπεξεργασίαν (παρα­
γωγή γιαούρτης, τυρών, συμπεπυκνωμένου γάλακτος κλπ.) κατά κύριον λό-
γον οφείλονται εις βακτηριακάς δραστηριότητας. 'Αλλά άκόιιη — και τού­
το είναι κατ' εξοχήν θέαα τεχνολογίας — όλαι αί έπιθυμηταί ζυμώσεις του 
γάλακτος και τών προϊόντων αύτοΰ, κατευθύνονται ύπό βακτηρίων(καί εν­
ζύμων). 
Τά παρουσιαζόμενα κατωτέρω στοιχεία αναφέρονται εις γάλα άγελά-
Έλήφθη τήν 27-2-1975. 
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δος. Τούτα συνελέγησαν εκ της προσιτής εις ημάς βιβλιογραφίας. Είναι έν-
δεχόμενον, εν τω μεταξύ, ώρισμένα εκ των αναφερομένων στοιχείων να έ­
χουν μεταβληθή. Τούτο είναι φυσικόν, διότι εις ούδεμίαν χώραν ή Νομοθε­
σία ή αναφερομένη εις το θέμα αυτό παραμένει σταθερά. Οί σταθερότυποι 
ακολουθούν — καί πρέπει να ακολουθούν — τάς εξελίξεις καί τάς προόδους 
της επιστήμης. 
Π Ι Ν Α Ξ 1 
Χρόνος αναγωγής κυανοϋ του μεθυλενίου καί ΟΜΧ γάλακτος 
προσκομιζομένου εις χώρους συγκεντρώσεως 
Ταξινόμησίς εις κλάσειςάναλό- Προ της επεξεργασίας 
Θερμοκρασία γως χρόνου αναγωγής Χρόνος Ο.Μ.Χ. 
Χώραι περιβάλλοντος (min.) K.M. αναγωγής 10s/κ. εκ. 




























































































































































































































http://epublishing.ekt.gr | e-Publisher: EKT | Downloaded at 20/02/2020 23:59:30 |
— 152 — 
Π Ι Ν Α Ξ 2 
Κολοβακτηριδιόμορφα είς το παραδιδόμενον εις την σογκεντριοτιν 
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Π Ι Ν Α Ξ 3 
Ο.Μ.Χ. Παστεριωμένου καί εμφιαλωμένου γάλακτος 
Θρεπτικον Έπώασις Ο.Μ.Χ. Χρόνος 



































































































































































31 ± 1 
3 1 ± 1 
3α 3 1 ± 1 







































































25 D * * 

























































































**: Δοχεία χωρητικότητος μεγαλύτερος τοϋ 1 λίτρου 
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Π Ι Ν Α Ξ 4 
Κολοβακτηριδιόμορφα εις το παστεριωμένον γάλα 
'Αρνητικός 
Θρεπτικον Έπώασις κολοβακτηρι- 'Αριθμός 
Χωραι 'Υπόστρωμα t°C χρόνος διάκος δείκτης κολοβακτη-
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10 A, Β 
1*CM 
10 A, Β 
1*CM 




*: Φιάλαι χωρητικότητος εως 1 λίτρον 
**: Φιάλαι χωρητικότητος μεγαλυτέρας τοϋ 1 λίτρου 
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Π Ι Ν Α Ξ 5 









'Αγγλία καί Ουαλία 
Φιλλανδία 
Βόρ. Ίρλανδίο i E 
























































































5 0 * 
Χρόνος 
αναγωγής Παρατηρήσεις 
















*: Καταμέτρησις κατά Breed 
Π Ι Ν Α Ξ 6 
'Αριθμός Κολοβακτηριδιομόρφων εις νωπον γάλα (μη παστεριωθέν) 
'Αρνητικός 'Αριθμός 
Θρεπτικον Έπώασις Κολοβακτηρι- Κολοβακτηρι-
Χώραι 'Υπόστρωμα t°C χρόνος διάκος δείκτης διομόρφων Παρατηρήσεις 
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Π Ι Ν Α Ξ 7 
Φυσικαί κσί χημικαί σταθεραί του καταναλισκομένου γάλακτος 
Χώραι 
Δυτ. Γερμανία 







































































ΕΠΕΞΗΓΗΣΕΙΣ ΣΥΜΒΟΛΩΝ ΠΙΝΑΚΟΣ 
Θ : Θερμ 
οκρασία γάλακτος 
ΛΠ : Λίποπεριεκτχκότης % 





ΣΥΑΛ Ε. Β. Παρατηρήσεις 
Παράδοσις εις 
έργοστάσιον 








8,5 29 - 33 
7,5 
8,46 30 
: Στερεον υπόλειμμα 
: Στερεον υπόλειμμα άνευ λίπους 
• Είδικόν βάρος εις 15°C 
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Π Ι Ν Α Ξ 8 
Μέθοδοι παστεριώσεως του γάλακτος εις διαφόρους χώρας 
Θερμοκρασία Χρόνος Μέθοδοι 




































63,0 - 65,0 
85 
71 -74 







































































Φ- : Φωσφατάση αρνητική 
ΥΠ- : Ύπεροξειδάση αρνητική 
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Επεξηγήσεις πινάκων 
— : Δεν υπάρχουν δεδομένα 
* : Κατά την παράδοσιν εις τον καταναλωτήν 
** : Κατά την εξοδον εκ τοΰ εργοστασίου 
= : Γάλα συντηρηθέν δια ψύξεως 
Α : Γάλα Αης ποιότητος 
Β : Γάλα Βας ποιότητος 
CM : Γάλα ήγγυημένον 
D : Παστερίωσις εις 65°C 
Ε : Έμφιάλωσίς άπ' ευθείας ύπό παράγωγου έχοντος είδικήν άδειαν 
F : Γάλα παστεριωθέν δια κατανάλωσιν παίδων 
G : Διάθεσις γάλακτος χύδην άπ' ευθείας ύπό παραγωγού έχοντος εί­
δικήν άδειαν 
Η : Παστερίωσις εις 85°C 
Κ : Παστερίωσίς εις 75°C 
KM : Κυανουν του μεθυλενίου 
L : Γάλα παστεριωθέν 
Μ : Γάλα διαλογής 
Ν : Τυπική ποιοτης γάλακτος 
S : Γάλα ειδικής ποιότητος 
U : Γάλα μή συσκευασθέν 
TT : Γάλα προερχόμενον εξ εκτροφών έλεγχθεισών διά φυματίωσιν 
ΟΜΧ : Όλική μικροβιακή χλωρίς 
Συνθέσεις χρησιμοποιουμένων θρεπτικών υποστρωμάτων 
Ι. "Α γ α ρ μ ε τ ά τ ο ΰ κ υ α ν ο ύ τ ή ς Κ ί ν α ς - λ α κ τ ό ζ η ς κ α ι 
ε κ χ υ λ ί σ μ α τ ο ς κ ρ έ α τ ο ς : 
Εκχύλισμα κρέατος κατά Liebig 3 γρμ. 
NaCl 5 γρμ. 
Πεπτόνη 10 γρμ. 
Αακτόζη 10 γρμ. 
"Αγαρ 20 γριι. 
"Ύδωρ άπεσταγμένον 1.000 κ. εκ. 
Ύδατικόν διάλυμα κυανού τής Κίνας 1 % pH 7,4 1 κ. έκ. 
2. Ζ ω μ ό ς κ ρ έ α τ ο ς μ ε τ ά π ε π τ ό ν η ς κ α ι λ α κ τ ό ζ η ς : 
Ζωμός κρέατος 1.000 κ. έκ. 
Πεπτόνη 10 γρμ. 
Αακτοζη 10 γρμ. 
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NaCl 5 γρμ. 
"Αγαρ 20 γρμ. 
pH 7,2 
3. " Α γ α ρ μ ε τ ά π ε π τ ό ν η ς - τ ρ υ π τ ό ζ η ς κ α ι δ ε ξ τ ρ ό ζ η ς 
Εκχύλισμα κρέατος 3 γρμ. 
Πεπτόνη 5 γρμ. 
Τρυπτόνη 5 γρμ. 
Δεξτρόζη 1 γρμ. 
NaCl 5 γρμ. 
"Αγαρ 15 γρμ. 
Ύδωρ 1.000 κ. έκ. 
3α. Ε κ χ ύ λ ι σ μ α κ ρ έ α τ ο ς μ ε τ ά τ ρ υ π τ ό ν η ς κ α ι γ λ υ ­
κ ό ζ η ς : 
'Εκχύλισμα κρέατος 3 γρμ. 
Τρυπτόνη 5 γρμ. 
Γλυκόζη 1 γρμ. 
ν
Αγαρ 15 γρμ. 
Ύδωρ άπεσταγμένον 1.000 κ. έκ. 
pH 7,0 








5. P l a t e C o u n t A g a r : 
Τρυπτόνη 5,0 γρμ. 
Εκχύλισμα μυκήτων 2,5 γρμ. 
Γλυκόζη 1,0 γρμ. 
"Αγαρ 15,0 γρμ. 
Ύδωρ άπεσταγμένον 1.000 κ. έκ. 
pH 7,0 
6. " Α γ α ρ μ ε τ ά π ε π τ ό ν η ς - γ λ υ κ ό ζ η ς κ α ι π λ ή ρ ο υ ς γά­
λ α κ τ ο ς : 
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Νωπόν πλήρες γάλα 50 κ. εκ. 
Γλυκόζη 2 γρμ. 
NaCJ 2 γρμ. 
ΚΗΡΟ
4
 2 γριι. 
Θειικόν μαγνήσιον 1 γρμ. 
"Αγαρ 15 γρμ. 
Ύδωρ άπεσταγμένον 1.000 κ. έκ. 
pH 6,9 - 7,2 
7. " Α γ α ρ μ ε τ ά π ε π τ ό ν η ς - γ λ υ κ ό ζ η ς κ α ι ά π α χ ο υ γά­
λ α κ τ ο ς : 
Πεπτόνη 5 γρμ. 
Γλυκόζη 1 γρμ. 
"Απαχον γάλα 5 γρμ. 
"Αγαρ 15 γρμ. 
Ύδωρ άπεσταγμένον 1.000 κ. έκ. 
8. " Α γ α ρ μ ε τ ά π ε π τ ό ν η ς - γ λ υ κ ό ζ η ς κ α ι ά π α χ ο υ γά­
λ α κ τ ο ς : 
Ζωμός κρέατος 1.000 κ. έκ. 
Πεπτόνη 10 γρμ. 
"Απαχον γάλα 1 % 
NaCl 5 γρμ. 
"Αγαρ 15 γρμ. 
Γλυκόζη διάλυμα 0,25% 5 κ. έκ. 
9. " Α γ α ρ μ ε τ ά τ ρ υ π τ ό ν η ς - γ λ υ κ ό ζ η ς κ α ι ά π α χ ο υ γ ά-
λ α κ τ ο ς : 
"Αγαρ 15 γρμ. 
Εκχύλισμα μυκήτων 2,5 γρμ. 
Τρυπτόνη 5 γρμ. 
Δεξτρόζη 1 γρμ. 
Ύδωρ άπεσταγμένον 1.000 κ. έκ. 
pH 6,6 - 7,0 
10. " Α γ α ρ ά ν ε υ λ α κ τ ό ζ η ς : 
Πεπτόνη 5 γρμ. 
'Εκχύλισμα κρέατος 3 γρμ. 
NaCJ 5 γρμ. 
"Αγαρ 20 γρμ. 
Ύδωρ άπεσταγμένον 1.000 κ. έκ. 
ΡΗ 7,1 
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10α. Tò υπ' αριθμ. 10 υπόστρωμα άλλα περιέχει εκχύλισμα κρέατος 2 γρμ. 
ΙΟβ. Ζ ω μ ό ς μ ε α γ α ρ : 
Ζωμός κρέατος 
Πεπτόνη 1 % 
NaCl 0,5% 
"Αγαρ 1,5% 
11. " Α γ α ρ μ ε τ ά π ε π τ ό ν η ς : 
Ύδωρ 1.000 κ. έκ. 
Πεπτόνη 10 γρμ. 
Εκχύλισμα κρέατος 10 γρμ. 
'Εκχύλισμα μυκήτων 100 γρμ. 
"Αγαρ 15 γρμ. 
pH 6, 8 - 7 
12. " Α γ α ρ μ ε τ ά π ε π τ ό ν η ς κ α ι γ ά λ α κ τ ο ς : 
Γάλα πλήρες 1.000 κ. έκ. 
Πεπτόνη 10 γρμ. 
"Αγαρ 15 γρμ. 
13. " Α γ α ρ μ ε τ ά π ε π τ ο ν η ς ε κ χ υ λ ί σ μ α τ ο ς μ υ κ ή τ ω ν 
κ α ι ά π α χ ο υ γ ά λ α κ τ ο ς ; 
'Εκχύλισμα μυκήτων 3 γρμ. 
Πεπ·:όνη 5 γρμ. 
"Αγαρ 15 γρμ. 
Νωπόν άπαχον γάλα 10 κ. έκ. 
Ύδωρ άπεσταγμένον 1.000 κ. έκ. 
pH 7,0 
14. " Α γ α ρ μ ε τ ά τ υ ρ ο γ ά λ α κ τ ο ς : 
Τυρόγαλα 1.000 κ. έκ. 
Πεπτόνη 10 γρμ. 
"Αγαρ 15 γρμ. 
15. " Α γ α ρ μ ε τ ά β ρ ω μ ο θ υ μ ό λ η ς , λ α κ τ ό ζ η ς κ α ί τ ρ υ π α­
φ λ α β ί ν η ς : 
'Εκχύλισμα κρέατος 3 γρμ. 
Πεπνόνη 5 γρμ. 
Ύδωρ άπεσταγμένον 1.000 κ. έκ. 
"Αγαρ 25 γρμ. 
Άλκοολικόν διάλυμα βρωμοθυμόλης 1,5% . . 10 κ. έκ. 
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Αακτόζη 10 γρμ. 
Διάλυμα τρυπαφλαβίνης 1% 
pH 6,8 












17. Ά γ α ρ μ ε τ ά δ ε σ ο ξ υ χ ο λ ι κ ο ϋ ν α τ ρ ί ο υ , ο υ δ ε τ έ ρ ο υ 
τ ο υ ε ρ υ θ ρ ο ύ κ α ι ' Ι ώ δ ο υ ς τ ο υ μ ε θ υ λ ε ν ί ο υ : 
Πεπτόνη 8 γρμ. 
Εκχύλισμα μυκήτων 3 γρμ. 
NaCl 4 γρμ. 
"Αγαρ 15 γρμ. 
Ύδωρ άπεσταγμένον 1.000 κ. έκ. 
Δεσοξυχολικόν νάτριον 300 χλστγρμ. 
Έρυθρόν ούδέτερον 6 χλστγρμ. 
'Ιώδες του μεθυλενίου 0,4 χλστγρμ. 
Διάλυμα λακτόζης 10% 20 κ. έκ. 
pH 7,2 - 7,4 
18. Ά γ α ρ μ ε τ ά ο υ δ ε τ έ ρ ο υ ε ρ υ θ ρ ο ύ χ ο λ ι κ ώ ν α λ ά τ ω ν 
κ α ι κ ρ υ σ τ α λ λ ι κ ο ύ ι ώ δ ο υ ς : 
Πεπτόνη 7 γρμ. 
Εκχύλισμα μυκήτων 3 γρμ. 
NaCl 5 γρμ. 
"Αγαρ 15 γρμ. 
Ύδωρ άπεσταγμένον 1.000 κ. έκ. 
Αακτόζη 10 γρμ. 
Χολικά άλατα 1,5 γρμ. 
Χολικά άλατα 1,5 γρμ. 
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19. "Α γ α ρ μ ε τ ά ι ώ δ ο υ ς τ η ς γ ε ν τ ι α ν ή ς , χ ο λ ή ς κ α ι λ α ­
κ τ ό ζ η ς (GGPLL): 
Χολή βοος 50 κ. έκ. 
Καζεϊνοϋχος πεπτόνη 10 γρμ. 
Λακτόζη 10 γρμ. 
Ύδωρ απεσταγμένον 1.000 κ. έκ. 
Ύδατικόν διάλυμα 1% ιώδους της γεντιανής . . . . 4 κ. έκ. 
19α. Ώς το υπ' αριθμ. 19, αλλ' όμως προστίθεται λακτόζη 2,5 γρμ. 
19β. "Α γ α ρ μ ε τ ά γ ε ν τ ι α ν ή ς , χ ο λ ή ς κ α ι λ α κ τ ό ζ η ς 
Χολή βοος 50 κ. έκ. 
Πεπτόνη 10 γρμ. 
Γλυκόζη 2,5 γρμ. 
Ύδωρ απεσταγμένον 1.000 κ. έκ. 
Ύδατικόν διάλυμα 1 % ϊώδους της γεντιανής . . . . 2 κ. έκ. 
pH 7,4-7,6 
20. "Α γ α ρ μ ε τ ά λ ά μ π ο ν τ ο ς π ρ α σ ί ν ο υ , χ ο λ ή ς κ α ι πε­
π τ ό ν η ς : 
Πεπτόνη 10 γρμ. 
Λακτόζη 10 γρμ. 
Χολή βοος 20 κ. έκ. 
Λάμπον πράσινον 0,0133γρμ. 
Ύδωρ απεσταγμένον 1.000 κ. έκ. 
21. Ζ ω μ ο ί M a l C o n k e g : 
Χολικά άλατα 5 γρμ. 
Λακτόζη . . . 10 γρμ. 
Πεπτόνη 20 γρμ. 
NaCJ 5 γρμ. 
Ύδωρ απεσταγμένον 1.000 κ. έκ. 
Βρωμοκρεσόλη 2 κ. έκ. 
pH 7,0-7,2 
22. Ζ ω μ ό ς μ ε τ ά λ α κ τ ό ζ η ς : 
Πεπτόνη 5 γρμ. 
Λακτόζη 5 γρμ. 
Natriumformiat 5 γρμ. 
Natriumrizimoleat 1 γρμ. 
Ύδωρ απεσταγμένον 1.000 κ. έκ. 
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